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PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki keragaman bentuk muka bumi, 
baik di daratan maupun di dasar laut. Indonesia memiliki bentang alam atau bentuk 
permukaan bumi yang ada di daratan berbeda-beda. Ada yang disebut dataran tinggi, dataran 
rendah dan pantai. Sumber daya alam dan kenampakan alam merupakan potensi daerah yang 
digunakan untuk kegiatan ekonomi yakni untuk memenuhi kebutuhan manusia. Sumber daya 
ekonomi daerah atau lebih dikenal dengan potensi ekonomi daerah pada dasarnya dapat 
diartikan sebagai sesuatu atau segala sesuatu sumberdaya yang dimiliki oleh daerah yang 
dapat memberikan manfaat serta dapat digunakan sebagai modal dasar pembangunan 
(ekonomi) wilayah (Junaidi dan Zulgani, 2011). 
Dataran tinggi sering dimanfaatkan untuk usaha perkebunan dan tempat wisata. Salah 
satu tanaman yang dapat tumbuh di daerah dataran tinggi adalah umbi bit. Umbi bit di 
Indonesia banyak ditanam di pulau Jawa, terutama Cipanas Bogor, Lembang, Pangalengan 
dan Batu. Bit adalah umbi dari tanaman Beta vulgaris L. Tanaman dari keluarga 
Chenopodiaceae ini merupakan jenis sayuran subtropis yang sangat terkenal. Bagian yang 
dikonsumsi dari tanaman bit adalah umbi dan daunnya. Namun, yang biasa dipasarkan hanya 
umbinya. Di Indonesia, umbi bit tidak digunakan dalam kuliner asli Indonesia, melainkan 
banyak digunakan untuk masakan Eropa (Lingga, 2010). 
Sebagian masyarakat Indonesia mengenal bit sebagai obat alami, bukan sebagai 
sayuran. Dalam setiap 100 gram bit terdapat kalori sebanyak 43 kkal. Kalori tersebut berasal 
dari karbohidrat. Walaupun bit mengadung lemak, tetapi kadarnya sangat kecil. Karena itu, 
karbohidrat yang paling dominan sebagai penyumbang kalori pada bit. Dalam 100 gram bit 
terdapat karbohidrat sebesar 9,56 gram. Karbohidrat tersebut tersusun atas monosakarida dan 
polisakarida. Jenis karbohidrat terbanyak pada umbi bit adalah gula. Gula tersebut merupakan 
gula sederhana, yakni glukosa dan sukrosa. Jumlah produksi umbi bit sampai saat ini belum 
diketahui secara pasti, dimana penanganannya belum mendapat perhatian khusus dari 
masyarakat. Belum ada data produksi bit di Indonesia, karena sayuran ini belum begitu 
populer. Jumlah produksi umbi bit yang terdapat di Cisarua Lembang sebanyak 80 ton/tahun 
(Ananti, 2008). 
Bit merupakan salah satu bahan pangan yang sangat bermanfaat. Salah satu manfaatnya 
adalah memberikan warna alami dalam pembuatan produk pangan. Pigmen yang terdapat 
pada bit merah adalah betalain. Betalain merupakan golongan antioksidan. Antioksidan 
merupakan substansi yang diperlukan tubuh untuk menetralisir radikal bebas dan mencegah 
kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang 
memiliki radikal bebas. Antioksidan akan menghambat terjadinya reaksi berantai dari 
pembentukan radikal bebas yang dapat menimbulkan stres oksidatif. Nilai pH untuk betalain 
adalah pH 4–6. Antioksidan dari bit merah juga dipengaruhi oleh suhu dan pH (Setiawan 
dkk., 2015). 
Selama ini, umbi bit hanya dimanfaatkan menjadi sari umbi bit dan sebagai pewarna 
alami saja, padahal banyak pengolahan pangan dari umbi bit sendiri. Beberapa olahan umbi 
adalah sirup, manisan basah atau kering, selai, kripik dan lain-lain. Salah satu olahan pangan 
berbahan dasar umbi bit adalah selai umbi bit. Umbi bit kaya akan nutrisi dan vitamin, 
sehingga sayang jika hanya dimakan sebagai panganan primer. Keunggulan dari produk selai 
antara lain memperpanjang umur simpan bit, meningkatkan nilai ekonomis, dan diversifikasi 
pangan dari bit. Selai atau jam adalah makanan dibuat dari buah-buahan dengan penambahan 
gula atau dektrosa sehingga menghasilkan makanan awet dengan kandungan total padatan 
terlarut minimal 65%. Beberapa faktor yang perlu diperhatikan dalam pembuatan selai antara 
lain pengaruh panas dan konsentrasi gula pada proses pemasakan serta keseimbangan 
proporsi gula, pektin dan asam (Sundari dan Komari, 2010). 
Menurut Lies (2001) dalam Syahrumsyah dkk. (2010) selai merupakan jenis makanan 
olahan yang berasal dari sari buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula 
dan dimasak sampai mengental. Selai tidak dikonsumsi langsung, melainkan digunakan 
sebagai bahan pelengkap pada roti tawar atau sebagai bahan pengisi pada roti manis, kue 
nastar atau sebagai pemanis pada minuman seperti yogurt dan es krim. 
Menurut Anggraini dkk. (2012) dalam Hutagalung dkk. (2016) bahan tambahan dalam 
pembuatan selai adalah penstabil untuk pengental dan gula pasir. Jenis bahan penstabil yang 
umum digunakan dalam pembuatan selai adalah CMC, karagenan, gum arab dan pektin. 
Dalam penelitian ini, ditambahkan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) sebagai bahan 
pengental selai. CMC termasuk salah satu jenis hidrokoloid. Hidrokoloid digunakan dalam 
selai buah untuk memberikan konsistensi kental pada produk akhir (Basu and Shivhare, 
2010). Biasanya gel atau bentuk kental pada selai terjadi karena adanya reaksi dari pektin 
yang berasal dari buah dengan gula dan asam. Beberapa masalah yang sering terjadi dalam 
proses pembuatan selai buah secara umum antara lain jenis bahan baku, persentase gula, dan 
jumlah asam yang ditambahkan. Berdasarkan penelitian Widiantoko dan Yunianta (2014) 
kelebihan CMC mampu mengikat air dalam kapasitas yang besar, harga lebih murah, 
mencegah sineresis dan berasal dari selulosa (non hewani). Penggunaaan CMC diduga dapat 
menghasilkan karakteristik selai yang baik. Bila CMC yang ditambahkan terlalu rendah tidak 
akan dapat membentuk selai, begitu juga bila CMC terlalu tinggi maka selai yang terbentuk 
menjadi sangat kental (Yuliani, 2011). Maka dari itu, dalam penelitian ini perlu mengetahui 
konsentrasi terbaik penambahan CMC untuk menghasilkan selai yang sesuai standar.  
Kayu manis (Cinnamomum sp.) merupakan tumbuhan asli Asia Selatan, Asia Tenggara 
dan daratan Cina, Indonesia termasuk didalamnya (Sundari dan Sari, 2007). Kayu manis 
(Cinnamomum burmanii) mengandung sinamaldehid, eugenol, asam sinamat, katekin, 
epikatekin, dan senyawa polifenol lain. Senyawa fitokimia ini menjadikan kayu manis 
potensial sebagai antioksidan. Selain sebagai penambah cita rasa masakan, tumbuhan kayu 
manis juga mempunyai manfaat kesehatan di antaranya sebagai antihiperglikemi (Hastuti, 
2014). Ekstrak kayu manis ditambahkan sebagai flavor dan meningkatkan nilai antioksidan 
pada selai umbi bit. 
Dengan mengetahui potensi yang dimiliki pada umbi bit dan kayu manis serta fungsi 
penggunaan CMC, maka pelu dilakukan penelitian tentang Kajian Variasi Konsentrasi CMC 
(Carboxyl Methyl Cellulose) terhadap Karakteristik Sensoris, Fisik dan Kimia Selai Umbi Bit 
(Beta vulgaris L.) dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis. Dalam penelitian ini akan 
dilakukan beberapa uji yaitu uji sensoris, uji fisik dan uji kimia. Uji sensoris meliputi 
parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall. Pada uji fisik meliputi viskositas dan total 
padatan terlarut. Sedangkan uji kimia terdiri dari kadar air, aktivitas air,  dan aktivitas 
antioksidan.  
 
